
Auxfourneaux
d’unchefétoilé
La restauration,c'estsapassion
depuistoujours.EdithWeill a ouvert
autrefoisunétablissementavec
sonmarietà55ans,passéunCAP

decuisine!À 76 ans,ellevit

unenouvelleexpérienceen
participant,le tempsd’undéjeuner,
auserviced´unegrandetable
parisienne,sousla tutelled´unchef
bienveillant.La cerisesurle gâteau!
GUILLAUME LE NAGARD

J
evaisessayer...»Lavoix d’EdithWeill, 76ans,
estencoretimide.LechefétoiléAlanGeaam,
tablierblancimmaculé,barbeaucordeauet

sourirechaleureux,vientdelui proposerde
leverles filetsd'un turbot: unetâchedéli-

cate, surunproduitdeluxe.Tousdeuxsetiennent
cematin-làdanslapetitesalledurestaurantgastro-

nomique ducheffranco-libanais,quiportesonnom,
prèsdelaplacedel’ÉtoileàParis.Edithestarrivéela
veille,dubéguinageproched'Agenoùellevit: «Jesuis
passionnéedecuisinedumonde,explique-t-elle.Dans
monhabitatcollectif,quidisposed’espacescommuns,
je cuisinesouventpourlesautresrésidents.»Sesder-

niers menus:uncouscousetunplatmexicain.

Delasalleluxueuseauxaccentsclairs–moquette
épaisse,tablesauxlourdsplateauxdemarbre,ban-

quettes onduléescouleursable–, ils peuventvoir
lacuisineparle passe-plat.Labrigadedetroiscui-

siniers s’y affairedéjàpourle servicedumidi.Car
c’estbiendansdesconditionsréellesqu’Edithva
rejoindreceballetparfaitementréglépropreà la
hautegastronomie.La voicimaintenantdevantle
plandetravaileninox,mandolineà la main,pour
détaillerdeslamellesdecourgebutternut.Le chef,
àcôtéd’elle,rectifielaposition.Et lesfinesfeuilles
orangéess’alignentsurlaplancheàdécouper.Elles

viendrontenvelopperunequenelleoùs’équilibrent
noix,datteset échalotesavecunecrèmedesésame.
Edithapprendà façonnercespetitsrouleauxdans
un film alimentairequiserapochébrièvement.«Je
suisimpressionnéeparlenombred'ingrédientset
laminutiedontil fautfairepreuve,s’étonne-t-elle.
Commesi je créaisunesculpture.» Etle spectacle
continue: ellepassesonrouleauauchalumeauavec
le chefGeaam,puisle napped'unemoussedecéleri
citronnéeàl'aided'unsiphonpuisleparsèmedefleurs
bleuescomestibles.«Quellesophistication! Quandje
pensequejen’enaifait qu’un! »

MaisquefaitEdithpeuavantlecoupdefeudansla
cuisined'unrestaurantétoilé?Ellevit sonRêvede
seniors,uneopérationlancéeparuncollectifd’entre-
prises, quipermetàdespersonnesdeplusde60ansde
réaliserunprojethorsnorme(lireencadréci-contre).
«J’ai étésensibleà cettedémarche,expliqueAlan
Geaam.Lacuisineestpourmoiunehistoiredepartage
etdetransmission,c’estcequejesouhaitemettreen
avantdansmesrestaurants.» Lecheffranco-libanais,
deplusenplusconnupoursacuisineinventiveetraf-

finée, alui-mêmetoujourscruàsonrêve.Il estarrivé
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enFranceà24ansenfuyantlaguerrecivile dansson
pays.Il nemaîtrisaitpasla langueetn’avaitjamais
prisdecoursdecuisine.Il travailled’aborddansle
bâtimentet fait laplongechezuntraiteurlibanais.
Qu'ilestunjour amenéàremplaceraupiedlevé.Puis
il gravitenautodidacteleséchelonsdelahiérarchie
culinaire,travaillantdansplusieursrestaurantsavant
d’ouvrirle sienen2007.Il obtientuneétoileen2018

pourundeuxièmeétablissement,celuioùil aaccepté
d’accueillirEdith.

Sonrêveàellevientdeloin aussi.Il a traverséune
vie pleinederebondissements.«Dèsl’âgede14ans,
j’ai décidéd’ouvrirunrestaurant»,assure-t-elle.Elle

patiented’aborddansuneagencedepublicitépari-

sienne, puisprofited'unlicenciementcollectifpour
seformeràlagestiondansla restauration.Durant
sonstage,ellerencontresonmari,etsonfuturbeau-

frère quiestchef.Letrio partà Manosque,dansles
Alpes-Maritimes,pourrénoverentièrementun local

etouvrirsatable.«Nousproposionscequ’onappe-

lait àl’époqueune“nouvellecuisine”,danslesillage
deMichelGuérard,eny ajoutantunaccentproven-
çal, préciseEdith.Monbeau-frèreétaitauxfourneaux,

monmari à lagestionet moi ensalle.»L’aventure
durehuitans,autermedesquelslecouplejugeles
contraintesdela restaurationpeucompatiblesavec
leurviedefamille: ilsontdésormaisdeuxenfants.Ils
repartenttousà Paris,oùsonmaritrouveunemploi
danslesressourceshumaines,tandisqu’ellepro-
gresse dansl'organigrammed'unesociétéd'inté-

rim, jusqu’ausiège.Oùellefinit pars’ennuyer.Elle la
quittequelquesannéesavantla retraiteetpasseun
CAPdecuisine,« aumilieudejeunesde16ansquise
demandaientunpeucequeje faisaislà! ».Desensei-

gnements qu’ellen’aurafinalementpasl'occasionde

mettreenpratiqueprofessionnellement.

Aujourd’hui,cesontlesrésidentsdesonbéguinage
duLot-et-Garonnequ'Edithrégalerégulièrement.
AprèssonpassageencuisinechezAlanGeaam,elle

abiensûrétéinvitéeparle chefauservicedumidi
quiaappréciéledressagedesassiettes,versionhaute
gastronomie:« Ilyabeaucoupd’éléganceetunpeu
demiseenscène»,seréjouit-elle.Ellearefait lesrou-
leaux pochés,eny apportantsoninspirationperson-
nelle. «Le chefm’adit: “Edith, je te transmetsma
recette,maissurtoutréalisetaproprecréationsur
cettebase.”» Delapapayevertepourenvelopperune
farcedecrevettes,citronnelle,mentheetavocat; le

tout,dansuneprésentationdepalace.Lerêved’Edith
devenuréalitémetl’eauàla bouche.

vousAUSSI,vousVOULEZ

REALISERUNREVE?
Rêvesdeseniorsestuneopérationréservée
auxplusde60anslancéeparSilverAlliance,

uncollectifd'entreprises«auservice
dubien-vieillir».Poury participer,il fautdéposer
sonrêvesurlesitedédié.Il serapeut-êtrechoisi

paruncomitédesélectionquiseréunittous
lessixmois.Quatrecatégoriessontproposées:
uneactivitésportive,uneactivitéculturelle,

unerencontreavecunecélébrité,unprojet
entrepreneurial.Exemplesvécusparceschanceux:
rencontrerThomasPesquet,échangeravec
MichelDrucker,voleravecdesoiesousauteren
parachuteàplusde80ans.L’opérationestprise

enchargefinancièrement,exceptélesfrais

Rêves
annexes(déplacementet
hébergementéventuels).G. L. N.

êo 8Seniors revesdeseniors.

Pasderépit
pourEdith
lorsdurush
encuisine!
Enfin,juste
le tempsd’une
photoavec
le chefétoilé
AlanGeaam.
Unsacré
souvenir!
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